Glace aux riz au lait 


La veille - 5mn réalisation - 36mn cuisson -— 4 à 6 personnes 


Riz au lait : 7Ogr riz basmati + 50cl lait + 40gr sucre semoule 


Crème anglaise : 2 lait + 6 jaunes œufs + 70gr sucre semoule 
1CC sucre vanillé ou crème anglaise toute prête 


* Dans le bol, verser le lait, et chauffer 6mn à 100° vit.l. 

* Placer le fouet, ajouter le riz et programmer 18mn à 90° vit.2. 

* Verser le sucre et régler 5mn à 85° vit.2, puis verser dans un saladier 
et laisser refroidir. 

* Dans le bol, verser jaunes œufs, sucres, et compléter de lait jusqu'au 
repère d’ {2 litre. Régler 7mn à 85° vit.4. 

* Quand la crème a refroidi, la verser dans le saladier et la mélanger au 
riz en fouettant et congeler dans une boîte à glace. 

* Servir avec un coulis de fruits rouges ou de chocolat fondu. 





Glace d'amande fraîche et pralin 


10mn réalisation - 25mn cuisson -— 4 personnes 





100gr amandes douces mondées + 1CC arôme d'amande amère 
11 lait + 200gr sucre + 10 jaunes œufs + 50gr poudre pralin 


* Piler finement les amandes avec l’arôme et, petit à petit, quelques CC 
d'eau pour faciliter l'extraction de l'arôme. Infuser 20mn dans le lait 
bouilli. 

* Dans le bol, verser jaunes œufs, sucres, et compléter du lait aux 
amandes tiédi. Régler 7 à 14mn à 85° vit.4. 

* Ajouter le pralin en poudre et régler 10mn vit.2.5. 

* Quand le mélange est refroidi, congeler. 
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